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ABSTRACT 
 
Chocolate bar is one of food products appreciated by consumers. In the manufacturing process, mung bean powder can be 
used as a substitute for cocoa powder. Mung beans contain high protein and contain polyphenolic compounds. The purpose 
of this research was to increase the protein content of chocolate bar products by using mung bean powder instead of cocoa 
powder. The treatment in this study was the variation use mung bean powder is A1 (40%), A2 (45%) and A3 (50%). Additionally, 
it was prepared a normal chocolate products (A0). The observed parameters were stability, texture (using a texture analyzer), 
protein content, organoleptic test (color, aroma, and taste), as well as the content of polyphenols for the best treatment. The 
results showed that chocolate products produced a good stability. The texture value ranged from 1.04 - 3.35 Kgforce.  Protein 
content was from 2.23% - 9.17%. The organoleptic test results showed that the addition of 50% mung beans powder (A3) gave 
the best results on color, aroma, and taste. This treatment was the best treatment. Levels of polyphenols on the best treatment 
was 0.13%. 
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ABSTRAK 
 
Cokelat batang merupakan salah satu produk pangan yang banyak disukai masyarakat. Pada proses pembuatan, bubuk 
kacang hijau dapat digunakan sebagai pengganti bubuk kakao. Kacang hijau mengandung protein yang cukup tinggi dan 
mengandung senyawa polifenol. Tujuan penelitian ini adalah untuk meningkatkan kandungan protein produk cokelat 
batang dengan menggunakan bubuk kacang hijau sebagai pengganti bubuk cokelat. Perlakuan pada penelitian ini adalah 
variasi penggunaan bubuk kacang hijau yaitu A1 (40%), A2 (45%) dan A3 (50%). Selain itu dibuat perlakuan control (A0) 
yang merupakan produk cokelat batang normal. Parameter pengamatan adalah stabilitas, .tekstur (menggunakan texture 
analyzer), kadar protein, uji organoleptik meliputi warna, aroma, dan rasa serta kandungan polifenol untuk perlakuan terbaik. 
Hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa produk cokelat memiliki stabilitas yang baik, tekstur berkisar 1,04 - 3,35 Kg force 
kadar protein berkisar antara 3,23% - 9,17%. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 50% bubuk 
kacang hijau memberikan hasil yang terbaik dari warna, aroma, dan rasa. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah 
perlakuan A3. Kadar polifenol pada perlakuan terbaik tersebut adalah 0,13%.  
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